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тел. 0878444715, 0878338249, 0878710797,  

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

МАНГО – МОАЛЕ СУРПРИЗ 

MANGO SURPRISE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Класически  МУЕЛО - Moelleux 
2 Кули МАНГО  

3 Мус ВАНИЛИЯ  

4 Заливка ГЛАЖЕ КРЕДИН 

1. Moelleux au chocolat    (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180721  РИЧКРЕМ  Смес за шоколадов крем кейк  1000 гр. ТУК ТУК и ТУК 

 Яйца  350 гр.   

180203 Бунге бакерс КАНОЛА ойл 300 гр. ТУК и ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    250 гр. ТУК ТУК 

385602  
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» ПРЕМИУМ μμ  
Какао 55%  Какаово масло 35%  (разтопен) 

250 гр. ТУК  

 Вода  225 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Поставяме в басана на миксера яйцата, КАНОЛА и водата. След това добавяме РИЧКРЕМ. 
Разбиваме с бъркалка тип „лопатка“ на първа скорост за 1 минута. Почистваме стените на 
басана и продължаваме разбиването още 5 минути на втора скорост. Добавяме течната 
сметана 35% и НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» и разбъркваме за 1 минута на първа скорост. 
Печене  Температура на печене: 180°C    Време за печене: около 9 минути 
След изпичане замразяваме изделието. 
Изваждаме го от формата и го потапяме в смес ночиола бианко оризов криспи код 180828 

(рецепта за смес:  код 180828    ночиола бианко оризов криспи   1000гр. 
                                                             Какаово масло                                   150гр. 
Разтопяваме в микровълнова, хомогенизираме и ползваме на 35оС ) 
 

2.   Кули МАНГО (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180430 Концентрирано неутрално желе за топъл метод 300 гр. ТУК ТУК и ТУК 

 Вода  100 гр.   

180455 Манго 50%  сорт АЛФОНСО в желе от манго  800 гр. ТУК ТУК 

184207 Пюре Манго 90% 200 гр. TУК и ТУК ТУК 

НАЧИН НА РАБОТА 
Кипваме водата с  Концентрирано неутрално желе и изливаме сместа върху  Манго 50%  сорт 
АЛФОНСО и пюрето  Манго след което разбъркваме. Пълним малка силиконова полусферична 
форма и поставяме във фризера.  

https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_738685f942904159b4b09e40b7067dc5.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_738685f942904159b4b09e40b7067dc5.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_022aef587b6547a690aae6ba6a77c346.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2171d50a129c42d395b717c347a15ce3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=m8lleHKEpXI
https://www.youtube.com/watch?v=e-07kMsTMnA
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_30f957ad151a40e2ad29eae5a5ff4a3b.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_639577b556ab4a81b51a79e11a766d57.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9f198b1c560741ffb7d21a01dcaee1cb.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9f198b1c560741ffb7d21a01dcaee1cb.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_70fc7956dc244832aade47d1c7845e56.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_352340fd18254214afebba47aaefa25f.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=iHXUHwqsPeA
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w&t=93s
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_ec868df4e1f84c2b97dce3df0e270556.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6442dc50a76b43adac899e3ed6afbbe4.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1cfff87073d1471a82fdb3839d96cc00.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_771e755a54fb4df4917eebccf1190dbd.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_fe82b91bf8cd4cd89280418f08657520.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=4CBwQ8b5V5s
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3.   Мус ВАНИЛИЯ (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  
масленост 36%  Какаово масло 30%  мляко 23%  

450 гр. ТУК  

182915 Ванилия делипейст 50 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир   (35° C) 350 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 160 гр. ТУК  TУК 

180301 Млечна сметана 35% Елевир   (леко разбита) 750 гр. ТУК ТУК 

НАЧИН НА РАБОТА 
Загряваме течната сметана 35%, добавяме Fond Royal и хомогенизираме. Заливаме сместа върху 
бялата шоколад след което разбъркваме до пълно смесване. При температура 35°C инкорпорираме 
разбитата течна сметана  на два етапа. 

 

4.   Заливка  КРЕДИ ГЛАЖЕ ЛИЛАВ ЦВЯТ (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180460-2 ГЛАЖЕ-МИРОР БЯЛ  (на прах)  1000 гр. ТУК ТУК 

 Вода (100°C) 1200 гр.   

 Гликоза  1200 гр.   

 Сладкарски цвят ШУГАРТ / количество и цвят по 
желание  

   

НАЧИН НА РАБОТА 
Смесваме  КРЕДИ ГЛАЖЕ с водата и разбъркваме добре. Добавяме глюкозата и 
хомогенизираме сместа. Добавяме капки цвят ШУГАРТ (190640-190680) 
След това разбъркваме до пълното му усвояване. 
Оставяме сместа да се охлади и я използваме за глазиране при температура 30°–32°C върху 
замразена основа 

СГЛОБЯВАНЕ  

Запълваме сферична или друга силиконова форма с ванилов мус и поставяме в центъра полусфера 
от манго кули. Затваряме с ванилов мус и замразяваме. Зливаме с ЗАЛИВКА  КРЕДИ ГЛАЖЕ ЛИЛАВ 
ЦВЯТ Поставяме по една сфера върху всяка основа Moelleux. Декорираме. 

ХАРАКТЕРИСТИКА МАНГО СУРПРИЗ 

Много вкусен шоколадов МУЕЛО като основа, залята с бял хрупкав шоколад се среща с 

натурални плодове и сос МАНГО в комбинация с МУС от БЯЛ ШОКОЛАД 
 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_68934debad8b4edb8e1011a30c7d9d25.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f8ab858ac963418ca6f7b30c1fc0da17.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_06919937f27d4491b272e250b7942ba1.pdf
https://youtu.be/rrv7rN5mTb8
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